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Tempe gembus merupakan tempe yang terbuat dari ampas dalam pembuatan tahu 
Pada proses pengolahan susu kacang juga menghasilkan ampas kacang.  Sedangkan ampas 
kebanyakan digunakan untuk pakan ternak.. Ampas kacang yang sudah ada antara lain jenis 
kacang hijau, kacang merah dan kacang tunggak. Karena mempunyai kandungan protein, 
karbohidrat, air dan lemak yang hampir sama nilai gizinya. Untuk meningkatkan nilai 
ekonomis ampas kacang, maka ditambahkan konsentrasi ragi dengan proses fermentasi 
sehingga menghasilkan produk tempe gembus. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ampas dari berbagai jenis  
kacang - kacangan dengan konsentrasi ragi untuk dibuat tempe gembus, sehingga dapat 
diterima oleh konsumen. 
Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri dari 
2 faktor yaitu ampas (kacang hijau), (kacang merah) dan (kacang tunggak) serta konsentrasi 
ragi 0,1%, 0,2% dan 0,3%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu ampas kacang merah 
dan konsentrasi ragi 0,3%, kadar air 74,774%, Aw 0,98%, kadar protein terlarut 3,733%, 
kadar serat kasar 1,7376%, kadar abu 0,599% dan tekstur 1,892%. Hasil rata-rata uji scoring 
menunjukkan nilai aroma 4,76, warna 4,53, dan kekompakan 4,88. 
Hasil analisis finansial diperoleh nilai Brake Event Point (BEP) sebesar 21,51%, atau 
sebesar Rp. 78.534.401,52 dengan kapasitas 15.000 bungkus/tahun, Pay Back Periode (PP) 
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1.1. Latar Belakang 
Tempe gembus merupakan tempe yang terbuat dari limbah padat atau ampas 
dalam pembuatan tahu. Tempe gembus mengandung komposisi gizi yang cukup baik 
(karbohidrat, protein, lemak, serat, vitamin B12 dan mineral). Akan tetapi keberadaan 
tempe gembus di Indonesia masih terbebani dengan predikat “ makanan murah”. 
Kemungkinan karena penggunaan tempe gembus yang masih terbatas dan belum 
disadarinya manfaat mengkonsumsi tempe gembus (Ervina dan Suseno, 2000). 
Kandungan gizi tempe gembus terdiri dari kadar air 81 %, protein 5 %, lemak 
2 %, karbohidrat (sebagai serat) 11 %, dan kadar abu 1 %. (Snyder dan Kwon, 1987) 
Tempe gembus pada umumnya hanya sebagai produk sampingan industri 
pembuatan tahu. Padahal dalam pembuatan susu kacang juga banyak menghasilkan 
limbah padat dalam bentuk ampas kacang. Sedangkan ampas kacang kebanyakan 
digunakan untuk pakan ternak (Sukardi dan Wijana, 2002). 
Dari penelitian susu kacang yang sudah ada, dilakukan pada kacang-kacangan 
jenis kacang hijau, kacang merah dan kacang tunggak. Dilihat dari ketiga jenis kacang 
tersebut mempunyai kandungan protein, karbohidrat, air dan lemak yang hampir sama 
nilai gizinya (Anonim, 2008). 
Kandungan gizi ampas kacang terdiri dari kadar air 10,3 %, protein      23,6 %, 
lemak 4,8 % dan karbohidrat 28,1 % (Anonim, 2006) 
Untuk meningkatkan nilai tambah bahan-bahan pertanian adalah teknologi 
fermentasi. Secara sederhana fermentasi dapat diartikan sebagai peningkatan nilai 
tambah suatu bahan melalui bantuan mikroba (seperti : jamur, ragi atau bakteri). 
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Contohnya, perubahan kacang kedelai menjadi tempe karena aktivitas ragi tempe atau 
usar. Ragi tempe atau sering disebut laru mengandung spora-spora kapang yang pada 
pertumbuhannya menghasilkan enzim yang dapat mengurai substrat menjadi 
komponen-komponen yang lebih kecil, lebih mudah larut serta menghasilkan rasa dan 
aroma yang khas (Tanuwidjaja, 1981). 
Laru tempe mengandung paling tidak 3 jenis species kapang yaitu Rhizopus 
oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizopus stolonifer atau kapang Rhizopus 
chlamydosporus. Pada proses fermentasi, kapang membutuhkan oksigen yang cukup 
untuk memacu pertumbuhannya. Apabila kadar oksigen kurang, pertumbuhan kapang 
pada substrat lambat (Sarwono, 2002). 
Menurut Koswara (1995), ragi tempe LIPI didominasi oleh kapang Rhizopus 
oligosporus dimana kapang jenis ini memiliki karakteristik aktivitas mensintesis enzim 
protease (pemecah protein) lebih banyak, sedangkan Rhizopus oryzae lebih banyak 
mensintesis enzim alfa-amilase (pemecah pati). 
Penelitian ini dilakukan pemanfaatan ampas dari jenis kacang-kacangan untuk 
dibuat tempe gembus dengan konsentrasi ragi / laru tempe, sehingga dapat diterima 
oleh konsumen dan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari limbah padat atau ampas 
kacang. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ampas 
dari berbagai jenis kacang - kacangan dengan konsentrasi ragi untuk dibuat tempe 





1.3. Manfaat Penelitian 
 Manfaat dilakukannya penelitian ini adalah : 
1. Memberikan penganekaragaman pemanfaatan ampas dari berbagai jenis 
kacang - kacangan sebagai bahan dasar pembuatan tempe gembus. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari limbah padat atau ampas kacang untuk 
diolah menjadi produk makanan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
